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SINT-JAKOBSNOOT smaakkampioen van het seizoen 
Februari en maart zijn topmaanden, zowel in aanvoer als kwaliteit. 
Daarna is het gedaan tot eind augustus. Sint-jakobsnoten uit 
het seizoenseinde staan bekend om hun heerlijk smeuïg witte 
vruchtvlees. Liefhebbers weten wat gedaan.

SINT-JAKOBSNOOT koel en droog bewaren
Reinig de noot onder koud stromend water en dep goed droog. Verse 
sint-jakobsnoten kan je twee tot drie dagen in de koelkast bewaren. 
Bewaar ze tussen twee vellen keukenpapier. Zo blijven ze droog en 
kan je ze makkelijk bakken of in fijne plakjes snijden. 

SINT-JAKOBSNOOT kort en heet bakken 
Verhit een ruime hoeveelheid olie en boter in een antikleefpan. Bak 
de drooggedepte noten goudbruin, een klein minuutje, tot ongeveer 
1/3 van de zijkant onderaan wit kleurt. Draai om en herhaal. De kern 
van de sint-jakobsnoot wordt zo zacht gegaard, maar blijft glazig. 
Haal meteen uit de pan en dien op. 
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“Licht, fris en supersnel 
klaar: het perfecte 

voorgerecht.” 
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butternutzalfje  Smelt een klontje boter met wat olijfolie in 
een kleine kookpot. Fruit er de blokjes pompoen in aan. Voeg 
peper, zout en garam masala toe en laat op een zacht vuur 
onder deksel garen. Voeg eventueel wat water toe als het te 
droog bakt. Mix tot een zalfachtige structuur als de pompoen  
zeer goed gegaard is.

quinoaslaatje  Spoel de quinoa en kook gaar in gezouten 
water volgens de aanwijzingen op de verpakking. Laat uitlekken 
in een zeef. Snijd de appel en het seldertakje in kleine blokjes. 
Sprenkel er citroensap over en meng samen met de peterselie 
onder de quinoa. Voeg naar smaak olijfolie toe. Kruid met peper 
en zout.

sint-jakobsnoten  Bak de sint-jakobsnoten in de helft boter 
en olijfolie. Kruid met peper en zout.

afwerking  Verdeel de pompoenzalf met een lepel over het 
bord. Schik er de quinoa en de sint-jakobsnoten op. Werk af 
met rucola.

gebakken sint-jakobsnoten met 
quinoaslaatje en butternutzalfje

ingrediënten voor  4 personen
bereidingstijd 30 minuten

12 sint-jakobsnoten 

400 g pompoen (butternut) in blokjes 
1/2 koffielepel garam masala 
(oosterse kruidenmengeling)

150 g quinoa 
1 appel 

1 seldertakje
2 eetlepels peterselie 

1 citroen 

olijfolie en boter 
peper en zout 

50 g rucola
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sint-jakobsnoot  Snijd drie sint-jakobsnoten in fijne plakjes. 
Leg een plakje in het midden van een koud bord en de overige 
in cirkels errond, elkaar lichtjes overlappend. Kruid met peper 
en zout. Herhaal dit voor de andere borden en bewaar koel. 

kruidenolie  Blancheer de blaadjes van de basilicum, dragon 
en peterselie kort in kokend water. Haal uit en mix fijn samen 
met drie eetlepels olijfolie en de sesamolie. Vul aan met de rest 
van de olie. Zeef de kruidenolie. Breng op smaak met peper en 
zout.

kruidenslaatje  Meng de kruidenmengeling en walnoten. 
Breng op smaak met citroensap, olijfolie, peper en zout vlak 
voor het opdienen. 

afwerking  Sprenkel de kruidenolie over de carpaccio. Schik 
de kruidensla erop en werk af met fleur de sel. 

carpaccio van coquilles met 
kruidenolie en kruidenslaatje 

ingrediënten voor  4 personen 
bereidingstijd 20 minuten 

+ marineren

12 sint-jakobsnoten

50 ml olijfolie, extra vierge 
1 koffielepel sesamolie 

2 takjes basilicum 
2 takjes peterselie 

2 takjes dragon 

kruidenmengeling: basilicum, platte 
peterselie, dragon en dille

een handvol geroosterde walnoten
1 citroen 

peper en zout 
fleur de sel 
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“Een evenwichtig bordje met 
een trendy twist.”
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“Zon, zee en strand: een prima 
gerecht om samen met vrienden 

het wachten op de zomer te 
verzachten.” 
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risotto    Snipper de sjalot en look fijn. Fruit aan in een gietijzeren 
kookpot met een scheutje olijfolie. Voeg de rijstkorrels toe en 
roer tot alle korrels blinken. Blus met de helft van witte wijn. Zet 
het vuur zachter en voeg lepelsgewijs bouillon toe. Laat de rijst 
eerst het vocht opnemen vooraleer terug vocht bij te lepelen. 
Herhaal dit tot alle bouillon is opgenomen, dit duurt ongeveer 
20 minuten. Voeg in de laatste 5 minuten de tuinbonen en de 
rest van de wijn toe.

zandtaartje  Verdeel het kruimeldeeg over vier tartelette-
vormpjes. Bekleed met bakpapier en leg er bakknikkers op, 
zodat het deeg niet kan rijzen. Bak de zandbodempjes zestien 
minuten op 180°C in een voorverwarmde oven.

sint-jakobsnoten en asperges   Bak de asperges en de sint-
jakobsnoten in dezelfde pan in een klont boter goudbruin. Kruid 
met peper en zout.

afwerking  Verdeel de risotto over de zandtaartjes en 
bestrooi met geraspte Parmezaankaas. Schik de asperges, sint-
jakobsnoten en tuinbonen erop. Versier met waterkers.

zandtaartje met risotto van tuinbonen en 
krokant gebakken sint-jakobsnoten

ingrediënten voor 4 personen
 bereidingstijd 30 minuten

12 sint-jakobsnoten 
1 bussel groene asperges

200 g risottorijst 
200 ml droge witte wijn

700 ml kippenbouillon 
200 g tuinbonen, gedopt 

2 teentjes knoflook 
1 sjalot 

4 plakjes kruimeldeeg
4 tartelettevormpjes (kleine 

taartvormpjes) 
bakknikkers (of droge rijst)

bakpapier

50 g geraspte Parmezaankaas 
een handvol waterkers

olijfolie en boter
peper en zout
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